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Bescheinigung 



Die Merck Patent GmbH in Darmstadt/Deutschland hat eine Patentanmeldung unter 
der Bezeichnung 




"Farbgebung mit Perlglanzpigmenten im Lebensmittel- und Pharmabereich" 



am 16. Juli 1998 beim Deutschen Patent- und Markenamt eingereicht. 

Das angeheftete Stuck ist eine richtige und genaue Wiedergabe der ursprungli- 
chen Unterlage dieser Patentanmeldung. 

Die Anmeldung hat im Deutschen Patent- und Markenamt vorlSufig das Symbol 
A 23 L 1/275 der Intemationalen Patentklassifikatlon erhalten. 
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Farbgebung mit Perlglanzpigmenten im 
Lebensmittel- und Pharmabereich 



Farbgebung mit Perlglanzpigm nten im 
Leb nsmittel- und Pharmabereich 



Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung von Titandioxld- 
und/oder Eisenoxidpigmenten auf Basis piattchenformiger Substrate zur 
Einfarbung von Lebensmittel- und Phamnaerzeugnissen. 

Neben den funktionellen Anwendungen werden Periglanz- und Interferenz- 
pigmente auch immer mehr z ur optischen Aufwertung von Produkten. z. B. 
in der Kosme tik. eingesetzt. da schone Farben una EtteKte oeim 



Betrachter und Konsumenten angenehme subjektive Empfindungen- 
hervorrufen. Da bei der Herstellung von Perlglanzpigmenten, z. B. fUr die 
dekorative Kosmetik. strengste Anforderungen an die Reinheit und die 
Qualitat der Pigmente gestelit werden. soliten Perlglanzpigmente auch im 
Nahrungsmittelbereicli zur Verbesserung des Farbeffektes bzw. zur 
Farbgebung einsetzbar sein. 

Aufgabe der voriiegenden Erfindung ist es daher die Palette der bereits 
bekannten Farbtdne bei der Einfarbung von Lebensmittel- und Pharma- 
erzeugnissen mit Hilfe von Periglanz- bzw. Interferenzpigmenten zu 
erweitem, wodurch die Produkte eine zusatzliche sinnlich wahmehmbare 
Aufwertung erfahren. Die optische Aufwertung ist insbesondere fur 
Pharmaprodukt wertvoll, da eine deutlichere Differenzierung verschieden 
gefarbter Tabletten. Dragees. etc., ermoglicht wird. 

Qberraschenderweise wurde nun gefunden, dali zur optischen Aufwertung 
von Lebensmittel- und Pharmaerzeugnissen piattchenformige Substrate 
beschichtet mit Titandioxid und/oder Eisenoxid hervon-agend geeignet 
sind. Unter Eisenoxidpigment sind sowohl mit FejOa als auch mit Fe304 
beschichtete piattchenformige Substrate zu verstehen. Insbesondere die 
Kombination von TiOz- und/oder Fe304-Pigmenten mit naturlichen bzw. 
naturidentischen oder farbenden Frucht- und Pflanzenextrakten. verleihen 
dem Lebensmittelerzeugnis einen interessanten neuen Farbton. Mit der 
Farbgebung von Lebensmittelerzeugnissen konnen gleichzeitig WQnsche 
nach neuen Varianten und Nuancen der Farbtene aufgrund der neuen 
Trends In der Mode berucksichtigt werden. 
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Gegenstand der Erfindung ist somit die Verwendung von Titandioxid- 
und/oder Eisenoxid-Pigmenten auf Basis piattchenformiger Substrate zur 
Einfarbung von Lebensmittel- und Phannaerzeugnissen. 

5 Die eingefarbten Lebensmittel und pharmazeutischen Erzeugnisse zeich- 
nen sich durch einen neuartigen Farbeffekt aus. der auf der Liclitbrechung 
der Perlglanzpigmente beruht und beim Betrachter und Konsumenten 
angenehme subjektive Empfindungen hervorruft. Dieser optische Effekt ist 
mit den zur Zeit im Lebensmittel bereich zugelassenen Farbemittein nicht 

TO moglich. Im Gegensatz zu Farbplgmenten, die im Lebensmittelbereich 
zugelassen sind, z. B. Pflanzenkohle E153, lassen sich die Titandioxid- 
und Eisenoxidpigmente auf Basis plattclienformiger Substrate sehr leicht 
in das zu pigmentierende Medium dispergieren. 

15 Es zeigt sich, dad den Lebensmittein bzw. Phannaerzeugnissen bereits 
mit sehr geringen Mengen an Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten 
neue interessante Farbtone verliehen werden konnen. Hervorragende 
Ergebnisse erzielt man schon bei der Einfarbung des Produkts mit 0,005 
bis 12.0 Gew.%, vorzugsweise 0.01 bis 6,0 Gew.%, insbesondere 0,1 bis 

20 2,0 Gew.%, an Perlglanzpigment bezogen auf das Produkt. 

In dem Fall, dafi dem Lebensmittel- oder Pharmaerzeugnis das Pigment 
bei der Herstellung direkt beigemischt wird. betragt die Einsatzmenge an 
Pigment vorzugsweise 0,005 bis 4 Gew.%. Bei der Oberfiachen- 
behandlung von Lebensmittein oder Tabletten liegt der Einsatzbereich bei 

25 0,02 bis 3 Gew.%, vorzugsweise 0.5 bis 2.0 Gew.% bezogen auf die Farb- 
bzw. Oberzugslosung. 

Bei den verwendeten schwarzen Eisenoxidpigmenten handelt es sich um 
mit Magnetit beschichtete naturliche oder synthetische Glimmerplattchen. 

30 Talkum, Kaolin, SiOs- oder TiOa-Plattchen. Besonders bevorzugt werden 
feinteilige Eisenoxidpigmente zur Einfarbung der Erzeugnisse eingesetzt. 
vorzugsweise mit einer TeilchengroRe im Bereich von 0,01 bis 200 [im, 
insbesondere von 0.1 bis 100 |jnri. Derartige schwarze Perlglanzpigmente 
sind z.B. aus den Patenten und Patentanmeldungen P 23 13 331, 

35 P 36 17 430 und JP 90-246314 bekannt sind. Diese Pigmente sind 
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. beispielsweise kommerziell erhaltlich unter der Marke Candurin® Black und 
Candurin® Black Fine von der Fa. Merck KGaA, Darmstadt. 

TiOa- und FeaOa-Pigmente basierend auf plattchenformigen Substraten, 
5 wie z. B. naturlicher und synthetischer Glimmer. Glas- Ti02-, Si02- 

Plattchen sind beispielsweise bekannt aus den deutschen Patenten und 
Patentanmeldungen DE 14 67 468. DE 19 59 998. DE 20 09 566, 
DE 22 14 545. DE 22 15 191. DE 22 44 298. DE 23 13 331, DE 25 22 572, 
DE 31 37 808. DE 31 37 809. DE 31 51 343, DE 31 51 354, DE 31 51 355, 
"Ttl Ub 32 1 1 bU2. Ub 32 53 U1 /. WO 93/08237 und DE 196 18 564. 

Durch die Zumischung von fur den Lebensmittelbereich zugelassenen 
Perlglanz- und Interferenzpigmenten, und/oder natQrlichen/- 
naturidentischen Farbstoffen oder farbenden Frucht- und Pflan- 
zenextrakten kann der Farbeffekt der Titandioxid- und/oder Eisenoxid- 
Pigmente im Erzeugnis verstarkt und gleichzeitig konnen neuartige Farb- 
effekte erzielt werden. 

Insbesondere die Einfarbung von Lebensmittelerzeugnissen mit einem 
Pigmentgemisch bestehend aus Fe304-Pigmenten mit Perlglanz- und/oder 
Interferenzpigmenten auf Basis von Glimmer-. Si02- oder Ti02-Piattchen, 
die mit TiOs und/oder Fe203 beschichtet sind, verleiht den Erzeugnissen 
interessante Farbeffekte. Ganz besonders bevorzugt sind Pigment- 
gemische enthaltend ein Fe304-Pigment auf Basis von Glimmer. 

Durch die Kombination von Fe304-Pigmenten mit anderen Perlglanz- 
pigmenten wie Gold-. Silber- oder Interferenzpigmenten wird der jeweilige 
Farbeffekt der Pigmente verstarkt. Dieser Synergismus erweitert die 
Farbmoglichkeiten derzu pigmentierenden Erzeugnisse erheblich, ohne 
dali andere naturliche oder naturidentische Farbstoffe zusatzlich 
eingesetzt werden mussen. 

Die fur den Lebensmittelbereich zugelassenen Perlglanz- und Interferenz- 
pigmente sind im Handel erhaltlich beispielsweise unter der Marke 
Candurin® von der Fa. Merck KGaA. 
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Die Gesamtkonzentration aller Pigmente im zu pigmentierenden Erzeugnis 
sollte ebenfalls 12 Gew.% bezogen auf das Erzeugnis nicht ubersteigen. 
Sie ist in der Regel abhangig vom konkreten Anwendungsfall. Das 
IVIischungsverhaitnis der TiOs- oder Fe304-Pigmente mit einer weiteren 

5 Pigmentkomponente hangt vom gewunschten Effekt ab und betragt in der 
Regel 20:1 bis 1:20, vorzugsweise 5:1, insbesondere 1:1. Bel der 
Pigmentkomponente kann es sich um ein oder mehrere Perlglanz- bzw. 
Interferenzpigmente handeln. Insbesondere bevorzugt sind Ti02- 
Glimmerpigmente, FeaOa-Glimmerpigmente und mit TiOa und Fe203 

TD beschichtete Glimmerpigmente. Weiterhin bevorzugt sind mit Ti02 
und/oder Fe203 beschichtete oder unbeschichtete Si02- oder Ti02- 
Plattchen. 

Der Farbeffekt in Lebensmittelerzeugnissen und Pharmaprodukten wird 
15 insbesondere be! der Kombination von schwarzen Eisenoxidpigmenten mit 
Gold-, Silberpigmenten sowie Interferenzpigmenten auf Basis von mit Ti02 
bzw. Ti02/Fe203 beschichteten Glimmerpigmenten verbessert. Der Anteil 
von Fe304-Pigmenten im Produkt sollte bei dieser bevorzugten Aus- 
fuhrungsform vorzugsweise bei 0,005 - 2 Gew.% liegen. 

20 

Neben den Periglanzpigmenten und/oder Interferenzpigmenten konnen 
als weitere farbgebende Komponente den Titandioxid- und/oder 
Eisenoxid-Pigmenten natiirliche oder naturidentische Farbstoffe 
beigemischt werden. Insbesondere sind hierzu erwahnen E 101, E 104, 
^^^5 E 110. E 124, E 131, E 132, E 140, E 141. E 151, E 160a. 

Der Anteil an Farbstoffen bezogen auf das Erzeugnis liegt im Bereich von 
0,5 bis 25 Gew.%. Ais Farbstoff konnen ebenfalls Fmcht- und Pflanzen- 
extrakte eingesetzt werden, wie z.B. Mohrensaft, Rote Beete-Saft. 
30 Holundersaft, Hibiscussaft, Paprikaextrakt. Aroniaextrakt. 

Die Einfarbung der Pharma- und Lebensmittelerzeugnisse erfolgt, indem 
das Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigment allein oder in Kombination 
mit weiteren Pigmenten oder Farbemittein in den gewunschten Mengen- 
35 verhaltnissen, gleichzeitig oder nacheinander, wahrend oder nach ihrer 
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' Herstellung dem einzufarbenden Erzeugnis zugegeben wird, Ein auf- 
wendiges Mahlen und Dispergieren der Pigmente ist nicht erforderlich. 

Als zur Einfarbung geeignete Produkte sind insbesondere zu nennen 
5 Oberzuge auf alien Arten von Lebensmittein, insbesondere pigmentierte 
Zucker- und Schellackuberzuge, die Einarbeitung in ZuckenA^aren, 
Kuchendekorationen, Komprinnate, Dragees, Kaugummis, Gunnnniwaren, 
Gelee- und Gelatinewaren, Bonbons, Lakritze, ZuckerguR, Zuckerwatte, 
Fett-, Zucker- und Crememassen, Puddings, Desserts, Tortenguli, 

^ro Kaltschalen, Getranke mit stabilislerenden Addltlven wie z.B. 

Carboxymethylcellulose, gesauerte und ungesauerte Milchprodukte wie 
z.B, Quark, Joghurt, Kase, Kaserinden, Wursthullen, etc. 

Ein weiteres grolies Einsatzgebiet liegt im Pharma- und OTC-Bereich zur 
Einfarbung von Tabletten. Gelatinekapsetn, Dragees, Salben. Hustensaft, 
etc. In Kombination mit ublichen Coatings wie Polymethacrylestern und 
Cellulosearten konnen die Pigmente vielfaltig zur Einfarbung eingesetzt 
werden. 

Bei dragierten bzw. gecoateten Lebensmittel- und Pharmaerzeugnissen ist 
die Kombination der Titandioxid- und Eisenoxidpigmente mit Aromastoffen 
(Pulver- bzw. Flussigaromen) und/oder mit Sulistoffen, wie z.B. Aspartam, 
moglicli um den optischen Effekt auch gesclimacklich zu betonen. 

Gegenstand der Erfindung sind somit alle Formulierungen aus dem Nah- 
rungsmittel- und Pharmabereich enthaltend das Titandioxid- und/oder 
Eisenoxid-Pigment allein oder in Kombination mit weiteren Pigmenten/- 
Pigmentgemischen oder Farbstoffen als Farbemittel. 

Die nachfolgenden Beispiele sollen die Erfindung eriautern ohne sie 
jedoch zu begrenzen. 




35 
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Beispiel 



Beispiel 1 - Herstellungsanleitungen von Hartkaramellen 



1 . Rezeptu rbeispiel mit Isomalt 



Isomalt M 

Wasser 

Aspartam 



75% 
24.005 % 
0.0075 % 



Bezugsquellen: 

Fa. Palatinit GmbH, Mannheim 

Fa. Worl6e. Hamburg 



"to Acesulfam K 0.0075 % Fa. Nutnnova. Prankturt a.M. 

Candurin® Honeygold *^ 0.144 % (0.2 % bezogen auf Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

die Gief^masse) 

Candurin® Black Fine *^ 0.036 % (0.05 % bezogen auf Fa. Merck KGaA. Dannstadt 

die Gieflmasse) 

1 5 Zitronensaure 0.5 % Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

Aroma 0,3 % (Pfirsich 9/030307) Fa. Dragoco. Holzminden 

*^ (Ti02/Fe203-Glimmerpigment der TeilchengrORe 5-25 pm) 
*^ (Fe304-Glimmerpigment der TelichengrSfle < 15 |jm) 

20 Wasser wird mit Isomalt M auf 165°C erhitzt und danach laBt man die 

Losung auf 145*'C abkuhlen. Nach Zugabe von Zitronensaure, Aspartam. 
Acesulfam K werden die Pigmente Candurin® Black Fine und Candurin® 
Honeygold und das Aroma untergeruhrt. Zuletzt wird die heilie Masse mit 
einem Giefitrichter in gefettete Formen gegossen. Die Hartkaramellen lalit 

25 man 1 Stunde abkuhlen. 



30 



Weitere Ausfuhrungsformen: 

Haufig empfiehit es sich die Inhaltsstoffe mit einem Teil des Wassers 
vorzulosen. um Klumpenbildung zu vermeiden. 

Die Pigmente Candurin® Honeygold und Candurin® Black Fine konnen 
auch direkt mit dem Wasser und Isomalt erhitzt werden. Ein 
Farbverlust tritt nicht ein. 



35 
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2. Rezepturbeispiel mit Isomalt 



Isomalt M 
Wasser 
Aspartam 
Acesulfam K 
Candurin® Honeygold 

Zitronensaure 



Bezugsquellen: 
Fa. Palatinit GmbH, Mannheim 



75% 
24.041 % 

0.0075 % Fa. Worl6e, Hamburg 

0.0075 % Fa. Nutrinova. Frankfurt a.M. 

0.144 % (0.2 % bezogen auf Fa. Merck KGaA, Darmstadt 

die Giellmasse) 
0,5 % Fa. Merck KGaA. Darmstadt 



Aroma 



0.3 % (Pflrsicli 9/030307) 



Fa. Dragoco. Holzminden 




15 



Wasser wird nnit Isonnalt M auf 165°C erhitzt und danach lafit nnan die 
Losung auf 145°C abkuhlen, Nach Zugabe von Zitronensaure. Aspartam, 
Acesulfam K werden Candurin® Honeygold und das Aroma untergeruhrt. 
Zuletzt wird die heifle Masse mit einem Gielitrichter in gefettete Formen 
gegossen. Die Hartkaramellen lalit man 1 Stunde abkuhlen. 



Weitere Ausfuhrungsformen: 

Haufig empfiehit es sich die Inhaltsstoffe mit einem Teil des Wassers 
20 vorzulosen, um Klumpenbildung zu vermeiden. 

Das Pigment Candurin® Honeygold kann auch direkt mit dem Wasser 
und Isomalt erhitzt werden. 



3. Rezepturbeispiel mit Zucker 



30 



35 



Zucker 

Wasser 

Glucosesirup 

Candurin® Banana Sugar*^ 
Candurin® Black Fine*^ 



E 104 
Aroma 



1:100 verd. 



41 % 
17.077% 
41 % C* Sweet 
0.082 % (0.1 % bezogen auf 

die Giefimasse) 
0.041 % (0.05 % bezogen 

auf die Gief^masse) 
0.4 % Sikovit 
0.4 % (Banane 9/030388) 



*^ (TiOs-Glimmerpigment der Teilchengrofie 10-60 pm) 
*^ (Fe304-Glimmerpigment der TeilchengrofSe < 15 pm) 



Bezugsquellen: 
Fa. SOdzucker 

Fa. Cerestar. Krefeld 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

Fa. BASF. Ludwigshafen 
Fa. Dragaco. Holzminden 
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Der Zucker wird mit dem Wasser auf 100 °C erhitzt und danach mit Gluco- 
sesirup versetzt. Die Losung wird anschlieliend auf 145 °C erhitzt. Nach 
Zugabe von Candurin® Banana Sugar, Candurin® Black Fine. Farblosung 
und dem Aroma wird die Karamellosung mit einem Giefitrichter in gefettete 
Formen gegossen. Zuletzt lafit man zwei Stunden abkuhlen. Die 
Candurin®-Pigmente konnen sowohl mit dem Zucker vermlscht werden, als 
auch mit dem Glukosesirup vermischt zugegeben werden, Diese Variante 
enthalt keine Saure, da hierdurch die Karamelisation zu stark wurde. 



15 



Zucker 
Wasser 
Glucosesirup 
Candurin® Banana Sugar 

E104 1:100 verd. 
Aroma 



Bezugsquellen: 
Fa. SGdzucker 



41 % 
17,118% 

41 % C* Sweet Fa. Cerestar. Krefeld 

0,082 % (0,1 % bezogen auf Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

die Giedmasse) 
0.4 % Sikovit Fa. BASF. Ludwigshafen 

0,4 % (Banane 9/030388) Fa. Dragaco. Holzminden 



20 



Der Zucker wird mit dem Wasser auf 100 *'C erhitzt und danach mit Gluco- 
sesirup versetzt. Die Losung wird anschlieliend auf 145 °C erhitzt. Nach 
Zugabe von Candurin® Banana Sugar, Farblosung und dem Aroma wird 
die Karamellosung mit einem GieUtrichter in gefettete Formen gegossen. 
Zuletzt lafit man zwei Stunden abkuhlen. Das Candurin®-Pigment kann 
sowohl mit dem Zucker vermischt werden, als auch mit dem Glukosesirup 
vermischt zugegeben werden. Diese Variante enthalt keine Saure, da 
hierdurch die Karamelisation zu stark wurde. 



30 
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Beispiel 2 - Herstellung von Gelatineartikeln 




1, Rezgpturbeigpiel 

Wasser 
Zucker 
Glukosesirup 

Candurin® Blueberry Sugar*^ 0.38 % (0,4% bezogen 

auf die Qieflmasse) 

uanaunn® Black 



10.48% 
31.45% 

31,45% C*Sweet 



Bezugsquellen: 

Fa. SQdzucker 

Fa. Cerestar, Krefeld 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 



'"^e Candunn"' Black % (0.03 % bezogen 

auf die Gief^masse) 

2.51 % 

7,86 % 260 Bloom 
15.72 % 

1 5 Aroma 0,1 22 % (schwarze Johannis- 

beere 9/695750) 
^ (Ti02-Glimmerpigment der TeilchengroUe 10-60 pm) 
^ (Fe304-Glimmerpigment der Teilchengrolie 10-60 pm) 



Zitronensaure 1:1 verd. 

Gelatine 

Wasser 

Aroma 



Fa. Merck KGaA, Darmstadt 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 
Fa. DGF. Eberbach 

Fa. Dragoco, Holzminden 



20 Zunachst wird die Gelatine mit der doppelten Menge an Wasser be! 60 ""C 
eingeweicht. Zucker und Wasser werden auf 100 °C eriiitzt, dann wird der 
Glucosesirup zugegeben. Man erhitzt welter auf 120 ^^C und lafit dann auf 
ca. 85 °C abkuhlen Die Candurin®-Pigmente, die Zitronensaure, das 
Aroma und die Gelatinelosung werden untergeruhrt, und das entluftete 
^^^^5 Gelatinegemisch wird mit dem GieBtrichter in gefettete Formen abgefullt. 
Das Produkt lafit man ca. 16 Stunden abkuhlen. 

Weitere Ausfuhrungsformen: 

Die Candurin®-Pigmente konnen hierbei wieder direkt schon mit dem 
30 Zucker vermischt werden oder mit dem Glukosesirup eingebracht 

werden. 

Anstelle des Giefiens in Formen kann auch die traditionelle Technik 
mit Negativformen in Formpuder zur Herstellung von Gelatineartikeln 
hierbei venvendet werden. 



35 
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2. Rezepturbeispiel 

Wasser 
Zucker 
5 Glukosesirup 

Candurin® Blueberry Sugar 

ZitronensSure 1:1 verd. 
Gelatine 
^{Q Wasser 
Aroma 



10,508% 
31,45% 

31.45% C*Sweet 
0.38 % (0.4% bezogen 

auf die Gief^masse) 

2.51 % 

7,86 % 260 Bloom 

15.72% 

0.122 % (schwarze Joliannis- 
beere 9/695750) 



Bezugsquelien: 

Fa. Sudzucker 

Fa. Cerestar, Krefeld 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

Fa. Merck KGaA. Darmstadt 
Fa. DGF. Eberbach 



Fa. Dragoco, Holzminden 



Zunachst wird die Gelatine mit der gleichen Menge an Wasser bei 60 °C 
15 eingeweicht. Zucker und Wasser werden auf 100 ^'C erhitzt, dann wird der 
Glucosesirup zugegeben. Man erhitzt weiter auf 120 °C und lalit dann auf 
ca. 85 °C abkuhlen Das Candurin®-Pigment, die Zitronensaure. das Aroma 
und die Gelatinelosung werden untergeruhrt und das entluftete Gelatine- 
gemisch wird mit dem Gielitrichter in gefettete Formen abgefullt. Das 
20 Produkt laBt man ca. 16 Stunden abkuhlen. 



Weitere Ausfuhrungsformen: 

Das Candurin®-Pigment kann hierbei wieder direkt schon mit dem 

Zucker vermischt werden oder mit dem Glukosesirup eingebracht 
^^^^5 werden. 

- Anstelle des Giefiens in Formen kann auch die traditionelle Technik 

mit Negativformen in Formpuderzur Hersteilung von Gelatineartikein 

hierbei verwendet werden. 

30 



35 
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• ' * Beispiel 3 - Dragees 

a) Zu farbende Kerne: weide Dragee-Einlagen (hartzuckerdragierte 
Lackritzstabchen) 
5 Losung zum Coaten der Dragees: 

Bezugsquellen: 

- alkoholische Scheilackldsung 96,62 % Fa. Wolff & Olsen 

- Candurin® Corngold *^ 3,00 % Fa. Merck KGaA, Darmstadt 

- Candurin® Black Fine *^ 0.38 % Fa. Merck KGaA, Darmstadt 
^TO *' (TiOa/FesOa-Glimmerpigment der Teilchengrofie 1 0-60 pm) 




• 



*2 



(Fe304-Glimmerpigment der Teilchengrdfie < 15 pm) 



Die Candurin®-Pignnente werden im Schellack gleichnnafiig verteilt und auf 
die im Drageekessel langsam rotierenden Dragees schrittweise gespruht, 
15 Zwischen jedenn Spruhvorgang werden die Dragees getrocknet. Das 

Spriilien wird solange fortgesetzt bis die gewunschte Farbdeckung erzielt 
ist. Zuletzt werden die Kerne aus dem Kessel entnonnnrien und ca. 
12 Stunden auf Horden getrocknet. 

20 b) Zu farbende Kerne: schwarze Dragee-Einlagen (Kaugummikugein) 
Losung zum Coaten der Dragees: 

Bezugsquellen: 

- alkoholische Schellacklbsung 97 % Fa. Kaul GmbH 

- Candurin® Corngold 3 % Fa. Merck KGaA. Darmstadt 



Das Candurin -Pigment wird im Schellack gieichmaliig verteilt und auf die 
im Drageekessel langsam rotierenden Dragees gespruht. Das Spruhen in 
mehreren Schritten wird solange fortgesetzt bis die gewunschte 
Farbdeckung erzielt ist. Zwischen jedem Auftrag wird mit Warmluft 
30 getrocknet um ein Aneinanderkleben der Kerne zu verhindern. Zuletzt 
werden die Kerne aus dem Kessel entnommen und ca. 12 Stunden auf 
Horden getrocknet. 



35 
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Beispiel 4 - Coating von Lakritzstiften mit weiBer Hartzuckerdecke 



Zu farbende Kerne: Lakritzstifte mit welRer Hartzuckerdecke 
Losung zum Coaten der Dragees: 

Bezugsquellen: 

- alkohol. Schellackldsung: 95,75% Capol 425 Fa. Kaul GmbH 

- Candurin® Buttergold *^ 4 % 

- Candurin® Black Fine *^ 0.25 % 



Fa. Merck KGaA. Darmstadt 
Fa. Merck KGaA, Darmstadt 



*^ (TiOz/FejOa-Glimmerpigment der TeilchengrGSe 10-60 ^Jm) 




15 



20 




Das Coating der Kerne erfolgt analog Beispiel 3. 
Beispiel 5 - Wackelpudding 



Ca-Laktat 


0,05 % 


Genugel LC4N 


0,6 % 


Tetra-Na-Phosphat 


0,15% 


Zitronensaure krist. 


0,38 % 


Gellan 


0,06 % 


Tri-K-Phosphat 


0.05 % 


Saccharose 


15 % 


Candurin® Silver Sparkle *^ 


0.025 % 


Aroma und Farbe nach Wunsch 




Wasser 


83.685 % 



Bezugsquellen: 
Fa. Merck KGaA 
Fa. Hercules 
Fa, Merck KGaA 
Fa. Merck KGaA 
Fa. Keico 
Fa. Merck KGaA 
Fa. SGdzucker 
Fa. Merck KGaA 



25 *^ (TiOs-Glimmerpigment derTeilchengr5fie20-150 Mm) 

Unter Ruhren werden alle Komponenten auf 95 °C erhitzt und 3-5 Minuten 
bei dieser Temperatur gehalten. Anschlieliend ladt man unter leichtem 
Ruhren auf 40-45 °C abkuhlen. Danach fiiilt man den Wackelpudding in 
30 Formen und stellt ihn gegebenenfalls kuhl. 
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• ^ Beispiel 6 - Dragierung von Wiener Nussen (weiR, Hartzuckerdecke mit 
Haselnufikern) 
Losung zum Coaten der Dragees: 

Bezugsquellen: 

5 - alkohol. Schellacklfisung: 95.73% Fa. Wolff & Olsen 

- Candurin® Corngold *^ 2 % Fa. Merck KGaA. Darmstadt 

- Candurin® Buttergold *^ 2 % Fa. Merck KGaA. Dannstadt 

- Candurin® Black Fine *^ 0.27 % Fa. Merck KGaA. Darmstadt 
*^ (TiOa/FejOa-Glimmerpigment der TeilchengroRe 10-60 |jm) 

(TiOa/FezOa-Glimmerpigment aer leiicnengrolie 10-60 |jm) 



*3 



{Fe304-G!immerpigment der Teilchengrolie < 15 Mm) 



Die Candurin^-Pignnente werden gleichmdig in der SchellacklQsung 
verteilt. Der Auftrag erfolgt analog Beispiel 3. 



15 



20 



30 



35 
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PatentansprOch 

1 . Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten auf 

5 Basis plattchenformiger Substrate zur Einfarbung von Lebensmittel- 

oder Phannaerzeugnissen. 

2. Veort^endung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
Anspruch 1 , dadurch gekennzeiclinet, dad das piattchenformige 

^ Substrat ein Glimmer-, TiOs- Oder SiOz-Piattchen ist. 

Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
Anspaich 1 Oder 2, dadurch gel^ennzeichnet, dali das Eisenoxid- 
pigment ein mit FejOa Oder Fe304 beschichtetes piattchenfOrmiges 
Substrat ist. 

Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dali der 
Anteil an Titandioxid und/oder Eisenoxid-Pigment im Lebensmittel- 
oder Phannaerzeugnis 0,005 bis 12 Gew. % betragt. 

Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gel<ennzeichnet, da(i das 
Titandioxid-Pigment und das Eisenoxid-Pigment im Verhaltnis 1 : 20 
bis 20 :1 gemischt werden konnen. 

Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dali 
Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmente in Kombination mit ein 
Oder mehreren Periglanzpigmenten, beschichteten Oder 
unbeschichteten TiOz-Piattchen, SiOz-Plattchen, naturiichen bzw. 
naturidentischen Farbemittein oder naturiichen Pflanzen- oder 
Fruchtextrakten eingesetzt werden. 




35 
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* ^ 7. Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafi die Titandioxid- und/oder 
Eisenoxid-Pigmente in Kombination mit ein oder mehreren 
Perlglanzpigmenten basierend auf Glimmer beschichtet mit TiOj, 

5 Fe203 Oder einem TiOj/FeaOa-Gemisch eingesetzt werden. 

8. VenA/endung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet, da(i das Eisenoxid- 
pigment ein mit Fe304 beschichtetes Glimmer-. SiOa- oder TiOa- 
^ro Plattchen ist. 



9. Verwendung von Titandioxid- und/oder Eisenoxid-Pigmenten nach 
einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dali das 
Lebensmittel- oder Pharmaerzeugnis mit einem Qberzug aus 

1 5 Schellack oder ZuckerguB enthaltend Titandioxid- und/oder 

Eisenoxid-Pigmente und gegebenenfalls weiteren Pigmenten 
und/oder Farbemittein versehen ist. 

10. Verfahren zur Herstellung von mit Titandioxid- und/oder Eisenoxid- 
20 Pigmenten eingefarbten Lebensmittel- und Pharmaerzeugnissen, 

dadurch gekennzeichnet, daft das Titandioxid- und/oder Eisenoxid- 
Pigment allein oder in Kombination mit weiteren Pigmenten oder 
Farbemittein in den gewunschten Mengenverhaltnissen. gleichzeitig 
Oder nacheinander. wahrend oder nach ihrer Herstellung dem 
einzufarbenden Erzeugnis zugegeben wird. 



1 1 . Lebensmittel- und Pharmaerzeugnisse enthaltend Titandioxid- 

und/oder Eisenoxid-Pigmente auf Basis plattchenformiger Substrate 
als Farbemittel. 



30 



35 
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Zusamm nfassung 

Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung von Titandioxid- 
und/oder Eisenoxid-Pigmenten auf Basis plattchenfomniger zur Einfarbung 
von Lebensmittel- und Pharmaerzeugnissen. 



